ChAteau Malvar 200%

COMMUNE: Saillans

APPELLATION: Fronsac

SUPERFICIE: Second Vin de Chateau Villars
PRODUCTION: 1%.600 boureilles

NATURE DU SOL: Argilo-Calcaire

AGE DU VIGNOBLE: 10 ans

CEPAGES: 100 % Merlot Noir

VINIFICATION: Vendanges manuelles, le 19 Seprembre.
Traditionnelle, macération de 21 jours AVEC REMONTAGES
2 fois par jour, Température de FermenTation: 28 C.
ELEVAGE: 100% &N cuves.

Collage: blancs d’oeufs Frais.

Mis en bourteille : Février 2007.
CARACTERISTIQUES: Une année de secheresse Tout A
fair exceprionnelle alliant chaleur

modérée, ensoleillement maximum er petits ReNdements.
Tout érait RéEUNis pour Faire UN viN d’excepTioN €T ... c’est
le cas.

Couleur TrEs inTense, Nez de Fruits Noirs eT d’épices,
bouche suave avec des TANINS TRES STRUCTURES, UN CORpS ET
UNE VIVACITE QUi peRMETTRONT A ce millésime de plaire
pendanT TREs longTemps.

ALLIANCE: Température de service: 16 C

Apogée: 2007 - 2011
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SITICULTEURS A SAILLANS - GIRONDE - FRANCE
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